



Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan bubur buah 
campolay (Pouteria campechiana) dengan bubur buah pisang kapok (Musa 
paradisiaca) dan konsentrasi penstabil yang optimal dalam pembuatan es krim buah 
campolay pisang serta mengetahui pengaruhnya terhadap sifat fisik, kimia, 
organoleptik. 
Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakuan adalah pemilihan jenis 
penstabil yang disukai dengan analisis organoleptik. Penelitian utama yang dilakukan 
adalah menganalisis pengaruh faktor perbandingan bubur buah campolay dengan bubur 
buah pisang kapok dan factor konsentrasi penstabil terpilih. Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah pola faktorial 3x3 dalam rancangan acak kelompok (RAK) yang 
terdiri dari 2 faktor yaitu faktor perbandingan bubur buah campolay dengan bubur buah 
pisang kepok (1:1, 1:2, 1:3) dan konsentrasi penstabil terpilih CMC 0,3 %, 0,5% dan 
0,7%. Respon yang dianalisis adalah kadar sukrosa, kadar lemak, kadar total padatan, 
overrun, waktu leleh, dan respon organoleptik warna, aroma, rasa dan tekstur. 
Hasil dari penelitian pendahuluan berupa analisis organoleptik pada jenis penstabil 
(gum arab, karagenan, dan CMC) didapat hasil terpilih yaitu jenis  penstabil CMC. 
Hasil dari penelitian utama menunjukan bahwa faktor jenis perbandingan bubur buah 
campolay dan bubur buah pisang kepok berpengaruh terhadap respon kimia kadar 
sukrosa, dan total padatan, respon fisik overrun dan waktu leleh, dan respon 
organoleptic pada atribut warna, aroma, rasa dan tekstur, tetapi tidak berpengaruh pada 
kadar lemak. Factor kosentrasi CMC berpengaruh terhadap respon kimia total padatan, 
respon fisik overrun dan waktu leleh, respon organoleptik terhadap warna dan tekstur. 
Serta interaksi antara perbandingan bubur buah dan kosentrasi penstabil berpengaruh 
terhadap respon kimia total padatan, respon fisik overrun dan waktu leleh, respon 
organoleptic warna, rasa dan tekstur. 
 
 







This research aims to study and analyze the effect of campolay puree with kepok 
banana puree and the concentration of stabilizer that are optimal in the manufacture 
of frutis campolay and kapok banana ice cream and to determine their effects on 
physical, chemical and organoleptic.  
The research consisted of two stages: preliminary research and main research. 
The preliminary research conducted is the preferred type of stabilizer with 
organoleptic analysis. The main research is to analyze the effect of composition factor 
of campolay puree with banana kapok puree and selected stabilizer concentration 
factor. The experimental design used was 3 x 3 factorial pattern in the design of group 
randomized design (RAK) which consists of two factors: the ratio of campolay puree 
with banana fruit puree (1: 1, 1: 2, 1: 3) and selected stabilizer CMC 0 , 3%, 0.5% and 
0.7%. Responses analyzed were levels of sucrose, fat content, total content of solids, 
overrun, melting rate, and organoleptic response of color, aroma, taste and texture. 
The results of the preliminary research in the form of organoleptic analysis on 
the stabilizer type (gum arab, carrageenan, and CMC) obtained the selected results of 
the type of stabilizer CMC. The results of the main study showed that the type of ratio 
of campolay puree and banana kepok puree had an effect on chemical response of 
sucrose content, total solid, physical overrun and melting rate, and organoleptic 
response on color, aroma, taste and texture attributes but not effect on fat content. 
Factor of CMC concentration has an effect on total chemical response of solid, 
physical overrun and melting rate, organoleptic response to color and texture. As well 
as the interaction between the ratio of the fruit puree and the concentration of CMC 
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